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INTISARI 
 
 
Buah sirsak dan bunga rosella sangat bermanfaat karena sumber vitamin A, B, 
C, dan  fosfor, kalsium serta serat. Untuk memperoleh manfaat yang optimal dari 
buah-buahan tersebut, perlu diikuti dengan upaya perbaikan mutu produk olahan 
yang sudah ada dan diversifikasi pengolahan menjadi produk-produk olahan lain. 
Salah satunya yaitu pembuatan fruit leather. Kriteria yang diharapkan dari fruit 
leather adalah warnanya yang menarik,teksturnya yang sedikit liat dan kompak, serta 
memiliki plastisitas yang baik sehingga dapat digulung (tidak mudah patah). Untuk 
menghasilkan fruit leather dengan kriteria tersebut maka ditambahkan gum arab yang 
diharapkan dapat memperbaiki plastisitas dari fruit leather tersebut. Selain itu 
dilakukan penambahan gula sebagai aplikasi pengawetan produk. 
Tujuan penelitian adalah untuk mengetahui kombinasi perlakuan terbaik 
antara konsentrasi gum arab dan gula yang  menghasilkan fruit leather dengan sifat 
fisik, kimia yag baik dan disukai konsumen.Metode penelitian ini disusun secara 
faktorial dalam rancangan acak lengkap (RAL) dengan 2 faktor dan 3 ulangan. Faktor 
pertama adalah konsentrasi gum arab (0,3%, 0,6%, 0,9%) dan faktor kedua adalah 
konsentrasi gula (20%, 30%, 40%) dengan parameter yang diamati adalah kadar air, 
total asam, aktivitas air (aw), tekstur, pH, daya putus dan uj organoleptik. Selain itu 
juga dilakukan pengamatan pada perlakuan terbaik dengan parameter vitamin C, serat 
kasar dan gula reduksi serta aktivitas air (aw) dan total kapang pada masa 
penyimpanan 0, 7, 14, 21 minggu. 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa jenis bahan konsentrasi gum arab 0,6% 
dan gula 40% menghasilkan fruit leather sirsak-rosella dengan  sifat kimia dan 
organoleptik terbaik  yaitu kadar air 14,517%, total asam 0,8179 mg/g, aw 0,64, 
tekstur 0,158 mm/g.dt, pH 3,48, dan daya putus 2,3958 N. Analisis finansial 
didapatkan BEP prosen titik impas 21,37% atau 53.769 bungkus, NPV Rp 5.772.314, 
IRR 23,447%, Net B/C 1,0045.  
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BAB I 
PENDAHULUAN 
 
A. Latar Belakang   
Fruit leather merupakan bubur daging buah yang dikeringkan sampai kadar 
air sekitar 20%, sehingga berbentuk lembaran tipis yang dapat digulung (Suyitno, 
2005). Fruit Leather adalah salah satu makanan kudapan (snack food) yang dibuat 
dari buah-buahan, berbentuk lembaran tipis dengan konsistensi dan rasa yang khas 
tergantung dari jenis buah yang digunakan (Suyitno, 2005). Menurut Nurlaely dkk 
(2000), kualitas fruit leather yang baik ditentukan oleh beberapa komponen 
terutama kandungan serat, pektin dan asam. Ketiga komponen tersebut akan 
berpengaruh terhadap lembaran fruit leather yang dihasilkan . 
Salah satu jenis buah yang dapat diolah menjadi fruit leather adalah buah 
sirsak. Buah sirsak merupakan salah satu komoditas hortikultura yang banyak 
mengandung serat. Menurut Kumalaningsih, dkk  (2005), kandungan serat pada 
sirsak sebesar 3,30% serta mengandung vitamin A, B, dan C. Struktur daging 
buah sirsak berwarna putih berserat, lunak/ lembek, dan rasanya asam manis 
sehingga cocok diolah menjadi fruit leather, dimana kriteria yang diharapkan dari 
fruit leather adalah warnanya menarik, teksturnya yang sedikit liat dan kompak, 
serta memiliki plastisitas yang baik sehingga dapat digulung (tidak mudah patah) 
(Nuswamahaerni, 1993). 
Pengolahan terhadap daging buah sirsak dilakukan sebagai diversifikasi 
produk dan untuk memperpanjang umur simpan, sehingga memperluas 
penggunaan dan pemasaran, misalnya untuk pembuatan fruit leather. Buah sirsak 
mengandung zat gizi yang penting seperti vitamin C, dan kandungan mineral yang 
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cukup dominan antara lain fosfor dan kalsium serta kandungan serat  yang cukup 
tinggi. 
Pada penelitian ini daging buah sirsak berwarna putih sehingga perlu 
ditambahkan bunga Rosella yang berwarna merah agar fruit leather  yang 
dihasilkan lebih menarik. Rosella banyak mengandung vitamin C dan flavonoid 
yang berfungsi sebagai antioksidan. Kelopak bunga Rosella pada umumnya 
banyak dimanfaatkan sebagai pewarna alami untuk membuat jeli, selai, es krim, 
serbat, mentega, pai, tart dan makanan pencuci mulut lainnya (Anonimous, 2005). 
Daging buah sirsak mempunyai rasa asam manis, begitu pula kelopak bunga 
juga mempunyai rasa yang asam oleh karena itu dilakukan kombinasi 
penambahan gula untuk mengontrol pH dan keasaman fruit leather sirsak-rosella. 
Selain itu gula juga dapat digunakan sebagai suatu kombinasi teknik pengawetan 
makanan karena sifat gula yang mengikat air maka dalam konsentrasi yang tinggi 
sebagian dari air yang ada menjadi tidak tersedia untuk pertumbuahan 
mikroorganisme dan aktivitas air (aw) dari bahan pangan berkurang (Buckle, 
2007) 
Masalah yang sering timbul pada fruit leather adalah plastisitasnya yang 
kurang baik. Untuk menghasilkan fruit leather dengan kriteria tersebut maka 
diperlukan bahan pengikat yang diharapkan dapat memperbaiki plastisitas dari 
fruit leather tersebut. Upaya pemecahan masalah tersebut adalah dengan 
penambahan bahan pengikat gum arab dan gula untuk memperbaiki 
keplastisitasan.  
Gum arab adalah suatu eksudat dari berbagai jenis pohon Acacia, terutama 
Acacia Senegal, dan diperoleh sebagai hasil menyadap getah pohon. Gum arab 
dapat digunakan untuk bahan pengental, pembentuk lapisan tipis, pemantap  
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emulsi dan pengikatan air serta flavor (Alinkolis,1989).  
Menurut Winarno (1997), sukrosa adalah zat disakarida yang pada hidrolisa 
menghasilkan glukosa dan fruktosa. Gula berperan dalam pengawetan dan 
pembuatan aneka ragam produk makanan. Hal ini disebabkan karena gula 
mempunyai daya larut yang tinggi, kemampuan mengurangi kelembaban relatif 
dan mengikat air yang ada sehingga tidak tersedia untuk pertumbuhan 
mikroorganisme (Buckle et al, 2007). 
Dari hasil penelitian Octavia dkk (2009) dengan perlakuan bahan pengikat 
CMC, gelatin, dan gum arab menunjukkan bahwa bahan pengikat CMC dengan 
konsentrasi 0,9% menghasilkan fruit leather waluh dan nanas dengan  sifat kimia 
dan organoleptik terbaik. Menurut penelitian Mardianto (2009), pembuatan fruit 
leather pisang –nenas (60 : 40) dengan perlakuan jenis bahan penstabil (pektin 
1%, Gum Arab 1%, dan CMC 1%), serta  lama pengeringan 6 jam, 7 jam dan 8 
jam, menunjukkan percobaan terbaik adalah pektin 1 % dan lama pengeringan 6 
jam, karena memiliki rata-rata tertinggi pada kadar air, warna dan aroma.  
 
B. Tujuan Penelitian 
1. Untuk mengetahui pengaruh konsentrasi gula dan gum arab terhadap sifat fisik, 
kimia, dan organoleptik fruit leather sirsak-rosella. 
2. Untuk mengetahui kombinasi perlakuan terbaik antara konsentrasi gula dan 
gum arab yang  menghasilkan fruit leather dengan sifat fisik, kimia yag baik 
dan disukai konsumen. 
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C. Manfaat Penelitian 
1. Meningkatkan pemanfaatan buah sirsak dan bunga rosella untuk 
memperpanjang masa simpannya. 
2. Meningkatkan nilai ekonomis dari buah sirsak. 
3. Menghasilkan penganekaragaman produk fruit leather sirsak -rosella dengan 
kualitas baik dan disukai konsumen. 
